Tradycyjne gotabki

Tradycyjne gotgbki to duze liscie kapusty nadziewane farszem
wotowo-wieprzowym i zapiekane w niskiej temperaturze, w sosie
pomidorowym. Sg pyszne i delikatne.

SKALA TRUDNOSCI:

Srednie

CZAS PRZYGOTOWANIA:

120 minut

LICZBA PORCJII:

6

SKLADNIKI:

1 kapusta (ok. 1,5 kg)

450 g mielonej wotowiny

450 g mielonej wieprzowiny

450 ml sosu pomidorowego

1 mata cebula, posiekana

1/2 szklanki dt*ugoziarnistego ryzu
1 tyzka suszonej natki pietruszki
1/2 tyzeczki soli

1/2 tyzeczki koperku

1/8 tyzeczki pieprzu kajenskiego
400 g pokrojonych pomidordéw z puszki
1/2 tyzeczki cukru


https://hopnatalerz.pl/przepisy/tradycyjne-golabki/

PRZYGOTOWANIE:

1) Wtozy¢ kapuste do wrzatku na 2-3 minuty, az liscie zaczng
odchodzié¢ od gtéwki. Wybraé 12 duzych 1liéci. Scigé nozem
nerwy.

2) Wymiesza¢ wotowine i wieprzowine z 1/2 szklanki sosu
pomidorowego, cebula, ryzem, pietruszky, solg, koperkiem 1
pieprzem kajenskim. Natozy¢ nadzienie na lisScie Kkapusty.
Zawing¢ gotgbki, tak aby farsz nie wydostawat sie na zewngtrz.

3) Poszatkowa¢ reszte kapusty, wrzuci¢ do rondla. Utozy¢
gotabki na kapuscie, ztgczeniem do dotu. Wymieszad pomidory z
resztg sosu pomidorowego i cukrem. Pola¢ gotgbki. Przykryc¢ i
piec okoto 1 i 1/2 godziny w temperaturze 180°C.

WARTOSCI ODZYWCZE:

2 gotagbki zawieraja: 260 kcal, 10 g ttuszczéw (w tym 4 g NKT),
50 mg cholesterolu, 694 mg sodu, 23 g weglowodandow, 3 g
btonnika, 18 g biatka
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